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[bookmark: THE_WORLDSKILLS_STANDARDS_SPECIFICATION_]СПЕЦИФИКАЦИЯ СТАНДАРТОВ WORLDSKILLS (WSSS)

[bookmark: General_notes_on_the_WSSS]ОБЩИЕ ПРИМЕЧАНИЯ ПО WSSS 
WSSS определяет знания, понимание и конкретные навыки, которые лежат в основе лучшей международной практики в области технического и профессионального исполнения. Она должна отражать общее глобальное понимание того, что связанная с этим работа(-ы) или деятельность(-и) представляют для промышленности и бизнеса (www.worldskills.org/WSSS). 
Целью конкурса профессионального мастерства является проведение лучшей международной практики, как это описано в WSSS, и в том виде, в котором это возможно. Таким образом, спецификация стандартов является руководством по необходимой подготовке к конкурсу.
Оценка знаний и понимания в конкурсе профессионального мастерства будет выполняться наряду с оценкой представления работы. Отдельных испытаний на знание и понимание проходить не будет.
Спецификация стандартов состоит из определенных разделов, имеющих заголовки и ссылочные номера.
Каждому разделу отводится определенный процент от суммы всех оценок, исходя из относительной значимости раздела в пределах Спецификации стандартов. Сумма всех оценок равна 100.
Схема оценки и Конкурсное задание уделяют внимание только тем навыкам, которые изложены в Спецификации стандартов. Здесь Спецификация стандартов будет как можно полнее отражаться в рамках требований конкурса.
Схема оценки и Конкурсное задание будут следовать порядку присвоения оценок согласно Спецификации стандартов в той степени, в которой это возможно практически. Разрешается изменение в размере пяти процентов при условии, что это не искажает долевого соотношения, предусмотренного Спецификацией стандартов.

[bookmark: WorldSkills_Standards_Specification]СПЕЦИФИКАЦИЯ СТАНДАРТОВ WORLDSKILLS

	РАЗДЕЛ
	ОТНОСИТЕЛЬНАЯ ВАЖНОСТЬ (%)

	1
	Организация работы и управление
	5

	
	Участнику нужно знать и понимать: 
· Принципы businessбизнеса 
· The stages from buying raw material producing it to valuableЭтапы от покупки сырья, производящий до ценногоproduct продуктаand selling them to и продажи доcostumers клиентов 
· Важность минимизации отходов и максимизации sustainabilityустойчивости 
· The factors bearing on ingredients used in bakery includingФакторы, влияющие на ингредиенты, используемые в пекарне, включая seasons,времена года, availability, costs, storage, andдоступность, стоимости, хранение и useиспользование 
· Диапазон инструментов и оборудования, используемые в bakeryпекарне 
· Legislation and good practice relating to the purchase,Законодательство и передовая практика, касающиеся покупки, storage,места хранения, preparation, cooking, baking, and service of foodподготовки, приготовления пищи, выпечки и обслуживания продуктов питания products 








	

	
	Участник должен быть в состоянии: 
· Подготовлять и правильно использовать инструменты и оборудование 
· Prioritize and plan work effectively to work within a givenУстанавливать приоритеты и планировать работу эффективно, чтобы работать в рамках данного timeвремени 
· Показывать уважение к сырым materialsматериалам 
· Use ingredients cost-effectively and minimizeИспользовать ингредиенты экономично и сводить к минимуму wasteотходы 
· Prepare products within prescribedПодготавливать продукты в рамках предписанных costsрасходов 
· Аккуратно предварительно заказывать товары и материалы для запланированнойwork работы 
· Work efficiently and cleanly, paying attention to the workplace andРаботать эффективно и чисто, уделяя внимание рабочему месту и the people in it людям в нем 
· Демонстрировать хорошие навыки рабочего потока 
· Demonstrate inspiration, flair, and innovation in design andДемонстрировать вдохновение, талант и новаторство в дизайне и workтехниках работы techniques 
· Work within given themesРаботать в рамках заданных тем 
· Производить большие количества хлебобулочных изделий в соответствии со standardстандартом 
· Be consistent with size and weight of products in order toБыть в соответствии с размером и весом продуктов, для того, чтобы поддерживать customer satisfaction and profit marginsудовлетворенность клиента и прибыль 
· Профессионально и эффективно реагировать на неожиданные situationsситуации 
· Work to deadlinesРаботать с соблюдением сроков 
· Have all the costumers' orders ready at the rightГотовить все заказы клиентов к сроку 
	

	2
	Гигиена пищевых продуктов и здоровье, безопасность и оenvironmentкружающая среда
	5

	
	Участнику нужно знать и понимать: 
· Законодательство и передовая практика, касающиеся покупки, storage,места хранения, preparation, cooking, baking, and service of foodподготовки, приготовления пищи, и обслуживания продуктов питания 
· Quality indicators for fresh and preservedПоказатели качества для свежих и сохраненных foodsпродуктов 
· Причины ухудшения foodеды 
· The range of tools and equipment used inДиапазон инструментов и оборудования, используемых в bakeryвыпекании 
· Legislation and safe working practices in a bakery kitchen and forЗаконодательство и безопасные практики работы в хлебопекарной кухне и для usingиспользованияcommercial коммерческогоequipment оборудования
	

	
	Участник должен быть в состоянии: 
· Работать, следуя всем личным гигиеническим стандартам и правилам безопасности forдля food storage, preparation, cooking and serviceхранения еды, приготовления, готовки и обслуживания(HACCP) (АОККТ) 
· Comply with all Health and Food Safety regulations and bestСоблюдать все правила безопасности здоровья и пищевых продуктов и practicesлучшие практики 
· Безопасно хранить все товары в соответствии с HACCAPАОККТ
· Ensure all work areas are cleaned based on the highestУбеждаться, что все рабочие зоны очищаются на основе самых высоких standardsстандартов 
· Apply the business internal HACCP concept to the lastПрименять внутренную бизнес-концепцию АОККТ до последней detailдетали
· Безопасно работать и соблюдать правила предотвращения от несчастных случаев regulations 
· Use all tools and equipment safely and within manufacturer'sБезопасно использовать все инструменты и оборудование и в пределах instructionsинструкций изготовителя 
· Promote health, safety, and environment and food hygiene withinСодействовать здоровью, безопасности, окружающей среде и гигиене пищевых продуктов внутри рабочей среды 
	

	3
	Коммуникация и andмежличностные skillsнавыки 



	
	5

	
	Участнику нужно знать и понимать: 
· Как хлебобулочные изделия должны отображаться для saleпродажи 
· The importance of displays and notices as sales and communicationВажность показов и уведомлений как инструментов продаж и коммуникации tools 
· Legal restrictions on the presentation of promotionalПравовые ограничения на представление рекламных materialsматериалов 
· Важность ofappearanceпоявления whenonна publicобщественности viewи при взаимодействииanddealing withс customersклиентами 
· The importance of effective communications across teams,Важность эффективных коммуникаций между командами, colleagues,коллегами,contractors, and other professionals подрядчиками и другими специалистами 
· The need to communicate effectively withНеобходимость эффективной коммуникации сcustomers клиентами 
	

	
	Участник должен быть в состоянии: 
· Проводить профессиональный диалог с customersклиентами 
· Work out the right product with the costumer to his wishes for hisВыработать правильный продукт с заказчиком по его пожеланиямspecial как особыйorder заказ 
· Work effectively with colleagues and other professionalsЭффективно работать с коллегами и другими специалистами 
· Быть эффективным членом команды member 
· Display products in order to maximizeОтображать продукты, чтобы максимизировать salesпродажи 
· Always pay attention to own cleanliness andВсегда обращать внимание на собственную чистоту и appearanceвнешний вид 
· Эффективно коммуницировать с коллегами, командами и customersклиентами 
· Provide advice and guidance on specialist matters toПредоставлять рекомендацию и руководство по специальным вопросам для managers,менеджеров, colleagues, andколлег и customersклиентов 
· Propose solutions and discuss with goal orientated attitude, arriveПредлагать решения и обсуждать с ориентацией на цель, приходитьat к common solutionsобщим решениям 
· Планировать и внедрять рекламные акции 
· Follow detailed written and verbalСледовать подробным письменным и устным instructionsинструкциям 
· Develop recipes in a way that every other baker can read it andРазрабатывать рецепты таким образом, чтобы каждый другой пекарь мог его прочесть и achieveдостигать good qualityхорошего качества productsпродуктов 
	

	4
	Использованиеof rawсырья materialиbakery создание рецептаcreating выпечки recipe
	20

	
	Участнику нужно знать и понимать: 
· Важность рецептов для контроля качества control 
· The range and characteristics of bakery products, which areДиапазон и характеристики хлебобулочных изделий, которые knownизвестныaround the по worldмиру 
· Colour applications, taste combinations, and textureЦветные приложения, вкусовые сочетания и координация текстуры coordination 
· Основные principlesпринципы,involved участвующие inв accuratelyаккуратноcombining объединенных ингредиентах для того, чтобыin ordertoproduceпроизводить продукты 
· How to create appearance, texture, and taste from the bakery productКак создать внешний вид, текстуру и вкус из хлебобулочного изделия,by using different ingredients and workingиспользуя различные ингредиенты и рабочие техники techniques
· How to process different cereals and pseudoКак обрабатывать различные злаки и псевдо cerealsхлопья 
· Влияние различной муки и ингредиентов на готовыйproduct продукт 
· The manipulation of raw materials through productionМанипуляция сырьем через техники производства techniques 
· The influence of different working techniques to produceВлияние различных техник работы на производство bakeryвыпечки 
· The range and uses of doughs and pastes used to producingАссортимент и использования теста и паст, используемые для производства bakeryвыпечки
· What raw materials and how can they be worked in to aКакие сырьевые материалы и как их можно fillingзаполнить 
· Почему начинки, которые выпекаются, должны быть стабильными при высокой temperatureтемпературе 
· The effect of using seasonal fruits and vegetables forЭффект использования сезонных фруктов и овощей для fillingsначинки
· The importance of appearance, texture, andВажность внешнего вида, текстуры и tasteвкуса
	

	
	Участник должен быть в состоянии: 
· Использовать знание о влиянии различных продуктов измельчения иflours мукиon bakery на хлебопечение products 
· Use own understanding of the impact of dry and liquid raw materialsИспользовать собственное понимание влияния сухого и жидкого сырья, чтобыto make differentделать разное doughsтесто 
· Apply knowledge of the characteristics of raw materials inПрименять знание о характеристиках сырья в bakeryхлебопечении products
· Эффективно использовать соответствующие ингредиенты и ароматизаторы effectively 
· Devise products demonstrating innovation andРазрабатывать продукты, демонстрирующие новаторство иflair чутье 
· Formulate recipes to make filled sweet and savouryФормулировать рецепты, чтобы наполнять сладкие и соленые productsпродукты
· [bookmark: _GoBack]Создавать рецепты для производства хлебобулочных изделий с использованием слоенных паст andи тест, включая Датские выпечки, круассаны, шоколад и puffслоеныеpastry products кондитерские изделия 
· Create recipes to produce a range of breads, rolls, savouryСоздавать рецепты для производства разнообразных хлебов, булочек, соленых products,продукты, sweet, and enrichedсладких и обогащенныхproducts продуктов 
· Design products in bulk to a consistent size, shape, appearance,Придумывать продукты оптом до согласованного размера, формы, внешнего вида, flavour,аромата и andстандарта
· Эффективно использовать соответствующие ароматизаторы 
· Design display pieces based on clients' briefsПридумывать части дисплея на основе эскиз клиентов 
· Create designs that take account of the purpose of the pieces andСоздавайте дизайны, которые учитывают детали цели theи среду, environment where they will be displayedгде они будут отображаться 
· Create display pieces to meetСоздавать элементы дисплея, чтобы соответствовать specificationsспецификациям
	

	5
	Подготовка теста и процесс ферментации process
	15

	
	Участнику нужно знать и понимать: 
· Методы получения теста для различных хлебобулочных изделий, такие как shortкороткоеdough, yeast dough, laminated dough, sweet, and savoury тесто, дрожжевое тесто, слоенное тесто, сладкое и соленоеdough тесто 
· The influence of the raw materials on the doughВлияние сырья на тесто 
· How to produce and enriched dough enhancing with such ingredientsКак производить и обогащать тесто такими ингредиентами, как asсахар, яйца, масло, жир или масло и milkмолоко
· Важность температуры теста temperature 
· The difference in preparation of dough with different cerealsРазницу в приготовлении теста с различными злаками andиdifferent milling products различными фрезерными изделиями 
· The importance of developing gluten structure in wheatВажность разработки структуры клейковины в пшеничномdoughs тесте 
· How the different doughs have to be handled andКак должно быть обработано и храниться различное тесто stored 
· Науки о ферментации, такие как типы ферментации, substancesвещества,involved in the fermentation process and участвующие в процессе ферментации иacidification окисления 
· When to use an all-in dough method for the bakeryКогда использовать универсальный метод теста для хлебопечения product 
· The benefits of making a preferment dough leavening method,Преимущества создания предпочтительного метода заквашивания теста, withсоstarters like polish, biga, and many стартерами, такие как полировка, бига и многие другие more
· Помощь систем холодильной технологии для управления fermentationферментациейto the next day for long-term leavening на следующий день для долгосрочного метода закваски method 
· The purpose of pre-absorption or starch gelatinization methodsНазначение методов предварительной абсорбции или крахмального желатинирования, knownизвестныеas soaker, boiled dough, or как замачивание, вареное тесто или mashпюре
· The sourdough leavening method with and without baker'sМетод закваски с и без пекарских yeastдрожжей
· Диапазон инструментов и оборудования, используемые в bakeryпекарне 
· Methods of making laminated pastes andМетоды изготовления слоенных паст и doughsтест 
· The preparing of dead dough for decoration or displayПодготовка мертвого теста для украшения или отображения piecesкусков
	

	
	Участник должен быть в состоянии: 
· Объединять сухие и жидкие ингредиенты, чтобы сделатьdough тесто 
· Knead the dough in order to develop the gluten to give it stretchМесить тесто, чтобы развить клейковину, чтобы дать ему растягиватьсяand и быть прочным strength
· Mix doughs out of different cereals or pseudo cereals withМешать тесто из разных злаков или псевдо злаков с theirих characteristicsхарактеристиками
· Делать тесто с пекарскими дрожжами, заквасками, другими методами закваскиmethods,or without any leavening или без элементов закваски agents
· Prove the dough to develop its aeration andДоказывать, что тесто развивает свои аэрацию и structureструктуру 
· Regulate the fermentation processРегулировать процесс ферментации
· Использовать различные процессы ферментации с предпочтением, refrigerationхолодильной technology and many moreтехнологией и многое другое 
· Ferment the dough to the perfect taste and textureФерментировать тесто до идеального вкуса и текстуры 
· Knock back the dough in order to create a uniformОпрокидывать тесто, чтобы создавать форму textureтекстуры
	

	6
	Формирование и декорирование doughтеста 
	25

	
	Участнику нужно знать и понимать: 
· Важность формирования и декорирования теста перед выпечкой 
· The commonly used shapes for certain products, which areОбычно используемые формы для определенных продуктов, которые knownизвестны around theпо worldмиру 
· The range of tools and equipment used in bakery for shapingАссортимент инструментов и оборудования, используемые в пекарне для формования и andдекорирования
· Разныеtechniques техникиfor для shapingформирования likeкакbraiding, плетение, mouldingлепкаin в differentдругойshapes, baking in tins, and many форме, выпечка в банках и многое другое more
· The influence of the shape or the shaping on the endВлияние формы или придание формы на конечныйproduct продукт 
· Methods of working with laminated pastes andМетоды работы с слоенными пастами и doughsтестом
· Как применять начинки на тесто и придавать ему форму так, чтобы itcan be bakedможно было испечь togetherвместе 
· The range of large and small bakeryАссортимент большой и маленькой выпечки
· The importance of being creative for special events, to createВажность креативности для специальных событий, создаватьparty праздничнуюbread, or decorative bread выпечку или декоративные буханки хлеба loafs 
· Признательность утонченности и артистичности appreciation 
· The importance of the finale proof in its different methods likeВажность конечной проверки в ее различных методах, такие как onна couches, on loading devices, in bannetons, or on traysкушетках, на погрузочных устройствах, в посудинах или на лотках 
· The different methods of finishing before baking.Различные методы отделки перед выпечкой. This can beЭто может быть reshaping, изменение формы, cutting, scoring, piercing, sprinkling, brushing, spreading, dusting, andрезка, забивка, прокалывание, разбрызгивание, чистка, разбрасывание, напыление и soтак onдалее

















	

	
	Участник должен быть в состоянии: 
· Формировать общие хлебобулочные изделия из теста 
· Recognize when the dough has fermented enough and is ready toПризнавать, когда тесто достаточно выходилось и готово scaleподниматься andи к приданию формы 
· Handle and scale doughs appropriated afterОбрабатывать и взвешивать тесто fermentingпосле сбраживания
· Последовательно формировать хлебобулочные изделия и заранее определятьshapes формы 
· Produce small and big bakery productsПроизводить мелкие и крупные хлебобулочные изделия 
· Be creative to shape dough after costumerБыть изобретательным, чтобы сформировать тесто после заказа клиента
· Формировать большое количество одного и того же продукта 
· Produce products in bulk ensuring that the quality, size, andПроизводить продукты оптом, обеспечивая качество, размер, и finishзаказremains consistent остается неизменным 
· Make filled products which are filled and decorated beforeДелать изделия с начинкой, которые заполнены и украшены перед bakingвыпечкой
· Применять различные техники для shapingформирования 
· Decide how long the product needs to have a finale proof beforeРешать, как долго продукту нужна финальная проба передbaking выпечкой 
· Finish the decoration before the dough will be baked withЗакончить отделку перед тем, как тесто будет выпекано differentдругими techniquesтехниками
· Использовать differentдругое doughsтесто andи пасты, чтобы придать форму toиprepare готовить sweetсладкие и andсоленые хлебобулочные изделия, как пироги, пирожки, пончики, пиццы и многое moreдругое
· Use various techniques to produce display pieces or decorativeИспользовать различные техники для создания экспонатов или декоративного breadsхлеба
	

	7
	Выпечка и обработка после bakingвыпечка 
	25

	
	Участнику нужно знать и понимать: 
· Ассортимент инструментов и оборудования, используемые в пекарне для bakingвыпечки 
· The physical changes that take place within bakery products duringФизические изменения, которые происходят в хлебобулочных изделиях во время theпроцессаbaking выпекания process 
· The heat transfer in different ovenПередача тепла в различных духовных systemsсистемах 
· How long a product has to bake until it isКак долго продукт должен печься, пока он приготовится
· Различия в выпечке пшеницы, ржи или обогащенного теста до breadхлеба 
· How to bake other bakery items such as pies or items withКак испечь другие хлебобулочные изделия, такие как пироги или предметы с начинкой filling
· What is best to bake laminated doughЧто лучше всего испечь из слоенного теста products 
· The technique of baking interruption method (par-bakedТехника метода прерывания выпечки (п-запеченныйbread) хлеб)
· Какой isцвет andявляется agoodхорошим colourи какtaste вкус canможетbe influencedизмениться с процессомthe bakingвыпечки process
· How bread products should be stored right after they come out ofКак хлебным продуктам следует храниться сразу после выхода из theovenдуховой печи
· The storage of all the different bakery products when they come outХранение всех различных хлебобулочных изделий, когда они выходят ofизthe ovenдухового шкафа 
· The importance of finalizing productsВажность завершения продукций
	

	
	Участник должен быть в состоянии: 
· Выпекать заполненные и незаполненные продукты в perfectionсовершенстве 
· Work with different oven systems or deep-fryerРаботать с различными системами духовки или фритюрницей 
· Control the oven conditions: temperature, humidity, supply of topКонтролировать состояния печи: температура, влажность, подача тепла сверху andиbottom heat, damper снизу, контроль задвижки control 
· Regulate the baking process so all product turns out in the rightРегулировать процесс выпечки, чтобы все продукты оказались в правильной форме, colour, andцвете и сcrust корочкой 
· Achieve the right amount of oven spring with leavenedОбеспечивать правильное количество духовки с квашеными productsпродуктами 
· Interrupt the baking process to produce par-bakedПрерывать процесс выпечки, чтобы произвести п-запеченные breadsхлеба 
· Finish the baking process with par-bakedЗавершать процесс с п-запеченными breadsхлебами 
· Store the bakery product correctly afterПравильно хранить хлебный продукт после bakingвыпечки 
· Finish the decoration with different techniquesЗаканчивать декор различными техниками 
· CaramelizeКарамелизовывать pastriesвыпечки 
· Glaze bakeryГлазуровать выпечки
· Fill and decorate products afterЗаполнять и украшать изделия после bakingвыпечки 
· Display products forПоказывать продукты для saleпродажи
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